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ABSTRAK 
 
Cumi-cumi merupakan salah satu hasil laut yang mempunyai nilai gizi yang tinggi dan berpotensi untuk 
dikembangkan. Konsumsi cumi-cumi terus meningkat dari tahun ke tahun meskipun kandungan kolesterol pada 
cumi-cumi tergolong tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan lama perendaman 
asap cair yang berbeda terhadap profil lemak terutama kadar kolesterol, profil asam lemak, dan kadar lemak 
cumi-cumi asap serta mengetahui pengaruh perbedaan lama perendaman asap cair yang berbeda terhadap mutu 
cumi-cumi asap berdasarkan nilai hedonik. Materi yang digunakan pada penelitian ini adalah cumi-cumi (L. 
indica), asap cair tempurung kelapa,garam dan air. Metode penelitian yang digunakan yaitu eksperimental 
laboratoris. Rancangan Percobaan yang digunakan yaitu rancangan acak lengkap yang terdiri dari 4 perlakuan 
lama perendaman dalam asap cair dengan pengulangan 3 kali. Hasil Penelitian menunjukkan bahwa perbedaan 
lama perendaman asap cair  0 menit, 15 menit, 20 menit dan 25 menit pada cumi-cumi asap dapat menurunkan 
nilai kadar kolesterol dan kadar air, serta mempengaruhi profil asam lemak, kadar fenol dan kadar lemak cumi-
cumi asap. Perbedaan lama perendaman asap cair pada 0 - 25 menit memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
penurunan kadar kolesterol yaitu 183.24 mg/100 gr - 73.03 mg/100 gr. Kadar fenol mengalami kenaikan yaitu 
0,068 – 0,433 %, kadar lemak menurun yaitu 2,58 – 2,04 %, kandungan asam lemak jenuh dan asam lemak tak 
jenuh meningkat  40,21 – 60,23 % dan 23,98 -31,37 %. Kadar air mengalami penurunan yaitu 67,89 – 64,67 %. 
Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa semua perlakuan cumi-cumi asap disukai oleh panelis. Dari hasil diatas 
dapat disimpulkan bahwa lama perendaman yang efektif untuk menurunkan kolesterol adalah lama perendaman 
selama 25 menit. 
 
Kata kunci : Asap Cair, Cumi-cumi, Kolesterol 
 
ABSTRACT 
 
Squid is one of the marine organisms that has high nutritional value and potential to be developed. Squid 
consumption is increasing year by year despite the cholesterol content in the squid is high. This study were 
aimed to determine the effect of different liquid smoke dipping time to the lipids profiles, particulary cholesterol, 
fatty acids profile, and lipid content of squid smoke and to determine the effect of different liquid smoke dipping 
time to the hedonic quality of squid smoke. The materials used in this study were squid (Loligo indica), coconut 
shell liquid smoke, salt and water. The method used is an experimental laboratory. The design of the experiments 
were completely randomized design consisted of 4 different treatments in three repetition of liquid smoke 
soaking time. The research showed that the different soaking time of liquid smoke 0, 15, 20 and 25 minutes could 
reduce cholesterol levels and water content, moreover all treatments affect also to fatty acids profile, phenol and 
lipid content of squid smoke. The differences of liquid smoke at soaking time 0 - 25 minutes were significantly 
effect on reducing cholesterol levels 183,24 mg / 100 g to 73,03 mg / 100 g. Phenol content increased from 0.068 
to 0.433%, however lipid content decreased from 2.58 to 2.04%. Saturated fatty acid and unsaturated fatty acid 
increased 40.21 to 60.23% and 23.98 to 31.37%, respectively. Water content was decreased from 67.89 to 64.67 
%. Hedonic test data results showed that the squid smoke was preferred by the panelists. From the above results 
it could be concluded that an effective soaking time to reduced cholesterol was 25 minutes. 
 
Keywords : Cholesterol, Liquid smoke, Squid 
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PENDAHULUAN 
 
Cumi-cumi (Loligo indica) merupakan 
kelompok hewan Cephalopoda besar atau jenis 
moluska yang hidup di laut dan berpotensi untuk 
dikembangkan sebagai produk pangan di masa 
mendatang. Cumi-cumi juga memiliki kandungan 
gizi yang tinggi sehingga sangat dibutuhkan oleh 
tubuh manusia. Permintaan cumi-cumi terus 
meningkat dari tahun ke tahun, sehingga perlu 
adanya diversifikasi produk agar meningkatkan 
nilai tambah dari cumi-cumi. 
Cumi-cumi dapat diolah menjadi beberapa 
macam produk diantaranya adalah cumi-cumi 
kering, cumi-cumi beku, cumi-cumi asap dan snack 
cumi-cumi. Tujuan dilakukan pengolahan pada 
cumi-cumi ini adalah untuk meningkatkan nilai 
tambah pada produk dan merupakan salah satu cara 
pengawetan pada cumi-cumi agar mempunyai daya 
awet yang lebih lama. 
Cumi-cumi selain mempunyai gizi tinggi 
yang baik bagi kesehatan, juga mempunyai resiko 
tinggi terhadap kesehatan yaitu adanya kandungan 
kolesterol yang tinggi sebesar 159 mg/100 gr 
(Saidin, 2000), sehingga dapat membahayakan 
kesehatan konsumen. Berdasarkan hal ini perlu 
ditindaklanjuti dengan melakukan penelitian untuk 
mereduksi kandungan kolesterol pada cumi-cumi. 
Salah satu cara untuk mereduksi kadar kolesterol 
adalah dengan melakukan proses pengolahan panas 
dan menggunakan bahan alami sebagai pereduksi 
kadar kolesterol pada cumi-cumi. Metode 
pengolahan yang digunakan pada penelitian ini 
adalah dengan cara pengasapan menggunakan asap 
cair tempurung kelapa.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui perbedaan lama perendaman dalam 
asap cair tempurung kelapa terhadap kadar 
kolesterol cumi-cumi asap. Acuan yang digunakan 
dalam penelitian ini berdasarkan penelitian dari 
Hutomo et al. (2015), dengan perlakuan konsentrasi 
asap cair  sebanyak (5%, 10%, 15%) pada produk 
belut asap dapat menurunkan nilai kadar kolesterol 
dari 58,84 mg/100gr menjadi 5,33 mg/100gr dan 
dapat mempengaruhi kadar protein, lemak, air, dan  
kadar fenol, abu, dan karbohidrat. Perbedaan 
penambahan konsentrasi asap cair mampu 
memberikan aroma, bau, rasa, dan tekstur  
tambahan yang dapat mempengaruhi nilai 
organoleptik dan hedonik.  
Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap 
yaitu tahap penelitian tahap I dan penelitian tahap 
II. Penelitian pendahuluan dilakukan dengan 
menggunakan asap cair konsentrasi 4%, 8% dan 
12% kemudian dilakukan analisis kadar kolesterol 
cumi-cumi asap. Penentuan konsentrasi untuk 
penelitian utama berdasarkan pada hasil 
pendahuluan yang efektif untuk menurunkan kadar 
kolesterol pada cumi-cumi asap. 
 
MATERI DAN METODE 
 
Alat dan Bahan 
Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah cumi-cumi yang diperoleh dari 
Pasar Rejomulyo, Semarang. Selain itu bahan 
utama yang lain adalah asap cair tempurung kelapa, 
garam dan air. 
Alat yang digunakan yaitu baskom, piring, 
timbangan analitik, gelas ukur, gelas beaker, 
penggaris, pengaduk, stopwatch, pisau, ember, 
oven, pengaduk dan nampan. 
 
Metode penelitian 
Metode penelitian yang digunakan yaitu 
eksperimental laboratoris. Penelitian dilaksanakan 
dalam dua tahap proses yaitu penelitian 
pendahuluan dan penelitian utama. Pada penelitian 
pendahuluan dilakukan penelitian untuk 
mengetahui konsentrasi yang efektif untuk 
menurunkan kadar kolesterol cumi-cumi asap yang 
diperoleh dari pasar Rejomulyo Semarang, Jawa 
Tengah. Pada penelitian utama cumi-cumi 
diberikan perlakuan lama perendaman dalam asap 
cair selama 15 menit, 20 menit dan 25 menit.  
 Prosedur pembuatan cumi-cumi asap adalah 
sebagai berikut: cumi-cumi disiangi kemudian 
dicuci dengan air bersih, cumi-cumi direndam 
dengan larutan garam 5% selama 10 menit 
kemudian ditiriskan selama 15 menit, cumi-cumi 
kemudian direndam dalam asap cair 12 % selama 
15 menit, 20 menit dan 25 menit, cumi-cumi 
ditiriskan kemidian dioven pada suhu 60
0 
c selama 
3 jam. 
Parameter pengujian yang dilakukan pada 
penelitian ini adalah sebagai berikut: analisa kadar 
lemak (AOAC, 2005), analisa kadar kolesterol 
(Schunack et al., 1990), analisa profil asam lemak 
(Czarniecki, 1998), analisa kadar air (AOAC, 
2005), analisa kadar fenol (AOAC, 2005), analisa 
uji hedonik (SNI 01-2346-2006).  
Rancangan Percobaan yang digunakan yaitu 
rancangan acak lengkap yang terdiri dari satu faktor 
yaitu lama perendaman dalam asap cair dengan 
pengulangan 3 kali. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Penelitian tahap I 
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk 
mengetahui konsentrasi yang efektif untuk 
menurunkan kadar kolesterol cumi-cumi asap dan 
untuk menuntukan konsentrasi asap cair yang 
digunakan pada penelitian utama. Konsentrasi yang 
digunakan pada penelitian pendahuluan adalah 4%, 
8% dan 12%. Kadar kolesterol pada penelitian 
pendahuluan dapat dilihat pada Tabel 1. 
Dari hasil di atas dapat disimpulkan bahwa 
konsentrasi yang paling efektif untuk menurunkan 
kadar kolesterol pada cumi-cumi asap adalah 12% 
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yang dapat menurunkan kadar kolesterol menjadi 
88,43 mg/100 gr, sehingga konsentrasi 12% dapat 
dipakai pada penelitian utama. Faktor yang 
mempengaruhi penurunan kadar kolesterol pada 
cumi-cumi adalah adanya senyawa antioksidan 
yang terdapat pada asap cair sehingga dapat 
menurunkan kolesterol pada cumi-cumi asap. 
Selain itu juga dapat dipengaruhi oleh proses 
pengolahan yang dilakukan yaitu dengan cara 
pengasapan. Menurut Winarsi (2007), antioksidan 
merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi 
oksidasi dengan mengikat radikal bebas dan 
molekul yang sangat reaktif. Senyawa radikal bebas 
didalam tubuh dapat merusak asam lemak tak jenuh 
ganda pada membran sel, akibatnya dinding sel 
menjadi rapuh. Senyawa oksigen reaktif ini juga 
mampu merusak bagian dalam pembuluh darah 
sehingga meningkatkan pengendapan kolesterol. 
 
Penelitian Tahap II 
 
Hasil Analisa Kadar Lemak Cumi-cumi Asap 
Diagram hasil pengujian kadar lemak pada 
cumi-cumi asap tersaji pada Gambar 1. 
Berdasarkan diagram hasil analisa kadar lemak, 
dapat dilihat bahwa kadar lemak cumi-cumi kontrol 
adalah 2,59 % dan nilai kadar lemak perlakuan 
masing-masing adalah 2,21 %, 2,31 %, dan 2,04 %. 
Dari diagram tersebut kadar lemak tertinggi 
terdapat pada kontrol yaitu 2,59 % dan terendah 
pada lama perendaman 25 menit yaitu 2,04 %. 
Selisih kadar lemak dari masing-masing perlakuan 
adalah 0,38 %, 0,1 % dan 0,27%. Hasil analisa 
kadar lemak dengan lama perendaman asap cair 
yang berbeda dapat mempertahankan kadar lemak 
pada cumi-cumi asap karena didalam asap cair 
terdapat senyawa fenol yang mempunyai aktifitas 
antioksidan yang bisa mencegah terjadinya reaksi 
oksidasi. Antioksidan pada asap karena terdapat 
senyawa fenol yang bertindak sebagai donor 
hidrogen dan dalam jumlah yang kecil efektif 
mencegah reaksi oksidasi. Menurut  Darmanto et 
al. (2009), bahwa substansi-substansi fenol dalam 
asap mempunyai aktifitas antioksidan sehingga 
dapat melindungi lemak dari oksidasi dalam 
beberapa lama. Hal ini diperkuat oleh Isamu et al. 
(2012), berkurangnya kadar air produk dapat 
menyebabkan komponen protein, lemak dan abu 
menjadi meningkat, hal ini dikarenakan komponen 
tersebut masih terikat dalam air. 
 
Hasil Analisa Kadar Kolesterol Cumi-cumi Asap 
Hasil pengujian kadar kolesterol cumi-cumi 
asap dengan lama perendaman asap cair yang 
berbeda tersaji pada Gambar 2. Berdasarkan hasil 
analisa kadar kolesterol diatas menunjukkan bahwa 
lama perendaman asap cair tempurung kelapa 
selama 15 menit, 20 menit dan 25 menit berpotensi 
menurunkan kadar kolesterol pada cumi-cumi asap. 
Pada hasil diatas diperoleh penurunan kadar 
kolesterol yang paling tinggi terjadi pada lama 
perendaman 25 menit yaitu 73,02 mg/100 gr, 
sedangkan presentase penurunan kadar kolesterol 
terendah terjadi pada lama perendaman 0 menit 
(kontrol atau tanpa perendaman asap cair). Dari 
data diatas dapat disimpulkan bahwa kandungan 
kolesterol mengalami penurunan jika dibandingkan 
dengan kontrol yaitu 183,24 mg/100 gr. Turunnya 
kandungan kolesterol pada cumi-cumi asap 
disebabkan oleh pemberian panas pada saat proses 
pengasapan. Menurut Riyanto et al. (2007), 
penurunan kandungan kolesterol dapat disebabkan 
pemberian panas pada ikan yang menyebabkan 
kolesterol larut bersamaan dengan terlepasnya air 
dari bahan dan menguapnya senyawa volatil yang 
dihasilkan, meliputi alkohol dan hidrokarbon.  
 
Tabel 1. Hasil uji kolesterol cumi-cumi pada penelitian pendahuluan 
Jenis sampel Kadar kolesterol (mg/100 gr) 
X 216, 46 
X0 189, 83 
X4 175, 23 
X8 144, 07 
X12 88, 43 
Keterangan: 
X :  Cumi-cumi segar 
X0         :  Cumi-cumi asap kontrol (tanpa perendaman asap cair) 
X4         : Cumi-cumi asap dengan perendaman asap cair 4% 
X8       : Cumi-cumi asap dengan perendaman asap cair 8% 
X12      : Cumi-cumi asap dengan perendaman asap cair 12% 
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Gambar 1. Kadar Lemak Cumi-cumi Asap 
 
 
Gambar 2.  Kandungan Kolesterol Cumi-cumi Asap 
 
 
 
Gambar 3. Profil Asam Lemak Cumi-Cumi Asap 
38 
Online:           J. Peng. & Biotek. Hasil Pi. 
http://www.ejournal-s1.undip.ac.id/index.php/jpbhp      Vol. 5 No. 2 Th. 2016 
Hasil Penelitian                                                                                                                              ISSN : 2442-4145 
 
4 
 
 
Gambar 4. Kadar Air Cumi-cumi Asap 
 
 
 
 
Gambar 5. Kadar Fenol Cumi-cumi Asap 
 
 
 
Gambar 6. Nilai Hedonik Cumi-cumi Asap 
39
Online:           J. Peng. & Biotek. Hasil Pi. 
http://www.ejournal-s1.undip.ac.id/index.php/jpbhp      Vol. 5 No. 2 Th. 2016 
Hasil Penelitian                                                                                                                              ISSN : 2442-4145 
 
5 
 
 
Penurunan kadar kolesterol juga disebabkan 
oleh lama perendaman asap cair tempurung kelapa. 
Dari hasil diatas diketahui bahwa semakin lama 
waktu perendaman asap cair maka kadar kolesterol 
yang turun juga semakin banyak. Hal tersebut 
disebabkan oleh kandungan senyawa antioksidan 
yang berupa fenol pada asap cair, semakin lama 
perendaman asap cair maka senyawa antioksidan 
akan semakin banyak yang meresap ke dalam 
daging cumi-cumi sehingga dapat menurunkan 
kolesterol. Senyawa antioksidan ini dapat 
menghambat reaksi oksidasi dengan mengikat 
radikal bebas sehingga senyawa radikal bebas tidak 
merusak asam lemak tak jenuh sehingga terjadi 
penurunan kolesterol. Menurut Winarsi (2007), 
antioksidan merupakan senyawa yang dapat 
menghambat reaksi oksidasi dengan mengikat 
radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif. 
Senyawa radikal bebas didalam tubuh dapat 
merusak asam lemak tak jenuh ganda pada 
membran sel, akibatnya dinding sel menjadi rapuh. 
Senyawa oksigen reaktif ini juga mampu merusak 
bagian dalam pembuluh darah sehingga 
meningkatkan pengendapan kolesterol. Pendapat 
tersebut diperkuat oleh Khamidinal et al. (2007), 
oksidasi dapat dicegah dengan penambahan 
antioksidan. Antioksidan mampu menghambat 
terbentuknya radikal bebas pada tahap inisiasi dan 
menghambat kelanjutan reaksi autooksidasi pada 
tahap propagasi. Hal ini disebabkan karena 
antioksidan memiliki energi aktivasi yang rendah 
untuk melepaskan satu atom hidrogen kepada 
radikal lemak, sehingga tahap oksidasi lebih lanjut 
dapat dicegah. 
Penurunan kadar kolesterol juga dapat 
disebabkan oleh asam lemak tak jenuh khususnya 
omega-3 yang dapat menghambat sintesa very low 
density lipoprotein (VLDL) sehingga dapat 
menurunkan kadar kolesterol. Menurut Sukarsa 
(2004), bahwa asam lemak omega-3 mampu 
mengurangi kandungan kolesterol dalam darah. 
Efek klinis dari asam lemak omega-3 dalam 
menurunkan kadar kolesterol dalam darah pada 
dasarnya ada dalam bentuk lipoprotein. 
 
Hasil Analisa Profil Asam Lemak Cumi-cumi 
Asap 
Profil asam lemak cumi-cumi asap tersaji 
pada Gambar 3. Dari Gambar 3 menunjukkan 
bahwa asam lemak jenuh cenderung mengalami 
kenaikan yaitu dari 40,21% - 60,23%. Hal ini tidak 
sesuai dengan pernyataan Turan dan Demet (2014), 
bahwa efek dari pemasakan tradisional seperti 
penggorengan, pemasakan dengan oven dan 
memanggang ikan diatas api dengan arang dapat 
menyebabkan jumlah total asam lemak jenuh (SFA/ 
Saturated Fatty Acid) mengalami penurunan. 
Penyebab dari kenaikan jumlah asam lemak jenuh 
pada penelitian ini kemungkinan adalah sampel 
yang digunakan pada pengujian asam lemak tidak 
homogen atau sampel yang digunakan untuk 
pengujian kadar kolesterol dan asam lemak 
menggunakan sampel yang berbeda. 
 EPA merupakan salah satu asam lemak tak 
jenuh yang merupakan turunan dari asam lemak 
omega-3. Asam lemak omega-3 dapat 
membersihkan plasma dari lipoprotein kilomikron 
dan kemungkinan juga dari VLDL (Very Low 
Density Lipoprotein). Kandungan EPA pada cumi-
cumi asap pada Tabel 9 mengalami kenaikan yaitu 
7,25 % - 9,58 %. Hal tersebut dapat disebabkan 
oleh semakin lama waktu perendaman asap cair 
maka kadar fenol cumi-cumi asap semakin tinggi 
sehingga EPA pada cumi-cumi asap semakin 
meningkat. Menurut Khamidinal et al. (2007), asam 
lemak omega-3 ini diketahui dapat menurunkan 
kadar kolesterol dan lemak dalam darah, maka 
diharapkan kecil kemungkinan terjadi penimbunan 
kolesterol dan lemak pada dinding pembuluh darah. 
Asam lemak omega-3 adalah termasuk asam lemak 
tak jenuh. Hal ini diperkuat oleh penelitian 
Setyastuti et al. (2015), bahwa pengasapan dengan 
asap cair mampu menghambat proses oksidasi 
lemak dan kandungan EPA pada ikan bandeng asap 
dapat dipertahankan. 
 Tidak terdeteksinya kandungan DHA pada 
cumi-cumi asap disebabkan oleh sifat asam lemak 
esensial seperti DHA yang sensitif terhadap suhu, 
sinar, dan oksigen. Menurut Swastawati dan 
Sumardianto (2004), bahwa semakin lama waktu 
pengasapan maka semakin rendah komposisi asam 
lemak pada lemak ikan. Kecenderungan ini juga 
dapat mencerminkan bahwa semakin lama waktu 
pengasapan kemungkinan terjadinya kerusakan 
asam lemak DHA semakin tinggi. 
 Perbedaan lama perendaman asap cair pada 
cumi-cumi asap mempengaruhi keberadaan asam 
lemak didalam bahan pangan, terutama untuk 
mempertahankan keberadaan asam lemak tak jenuh 
pada cumi-cumi sehingga dapat menurunkan 
kolesterol. Menurut Setyastuti et al. (2015), bahwa 
aplikasi asap cair bonggol jagung pada ikan 
bandeng asap dinilai mampu mempertahankan 
asam lemak tak jenuh yang berperan dalam 
menurunkan kolesterol. 
 Perbedaan lama perendaman asap cair 
terbukti dapat menurunkan kadar kolesterol dalam 
cumi-cumi asap. Semakin lama waktu perendaman 
asap cair maka semakin besar pula penurunan kadar 
kolesterol. Hal ini disebabkan oleh kandungan asap 
cair yang berupa senyawa antioksidan. Semakin 
lama waktu perendaman maka semakin banyak 
senyawa antioksidan yang meresap ke dalam 
daging cumi-cumi sehingga senyawa antioksidan 
dapat mempertahankan keberadaan asam lemak. 
Asam lemak yang terdapat didalam cumi-cumi ini 
berfungsi untuk menghambat reaksi oksidasi 
dengan mengikat senyawa radikal bebas sehingga 
40
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dapat menurunkan kolesterol. Menurut Winarsi 
(2007), senyawa antioksidan memiliki berat 
molekul kecil tetapi mampu menginaktivasi 
berkembangnya reaksi oksidasi dengan cara 
mencegah terbentuknya radikal. Antioksidan juga 
dapat menghambat reaksi oksidasi dengan mengikat 
radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif, 
akibatnya kerusakan sel akan dihambat. Senyawa 
radikal bebas di dalam tubuh dapat merusak asam 
lemak jenuh ganda pada membran sel, akibatnya 
dinding sel menjadi rapuh. Senyawa oksigen reaktif 
ini juga mampu merusak bagian dalam pembuluh 
darah sehingga meningkatkan pengendapan 
kolesterol. 
 
Hasil Analisa Kadar air Cumi-cumi Asap 
Hasil pengujian kadar air pada cumi-cumi 
asap tersaji pada Gambar 4. Hasil uji kadar air 
menunjukkan bahwa kadar air mengalami 
penurunan yaitu kadar air kontrol 67,89 % dan 
kadar air cumi-cumi asap perlakuan lama 
perendaman 15 menit, 20 menit, dan 25 menit 
masing-masing adalah 66,02 %, 65,76 % dan 64,67 
%. Pada penelitian ini, sebelum dilakukan analisa 
sidik ragam terhadap total kandungan kadar air, 
terlebih dahulu dilakukan uji normalitas. Hasil uji 
normalitas menunjukkan bahwa nilai kadar air pada 
cumi-cumi asap bersifat menyebar normal, dengan 
nilai Asymp.sig > 0,05. 
Hasil analisa kadar air memperlihatkan 
bahwa kadar air dengan lama perendaman asap cair 
yang berbeda pada cumi-cumi asap mengalami 
penurunan. Hal ini disebabkan oleh penarikan air 
oleh garam pada saat perendaman, selain itu juga 
dapat disebabkan oleh pemanasan selama proses 
pengasapan, sehingga mempercepat penguapan air 
dari dalam bahan yang diasap. Oleh karena itu, 
semakin lama waktu perendaman asap cair maka 
semakin banyak kadar air yang berkurang. Menurut 
Darmanto et al. (2009), menyatakan bahwa 
lamanya perendaman dalam campuran asap cair 
dan larutan garam mempengaruhi intensitas asap 
cair dan garam dalam proses osmosa. Proses 
pemanasan pada pengasapan ikan diharapkan dapat 
menguapkan air yang terkandung dalam ikan asap 
sehingga dapat mengurangi kadar airnya.  
Kadar air cumi-cumi asap pada penelitian ini 
masih memiliki kadar air masih melebihi batas 
standar yang telah ditentukan oleh Standar Nasional 
Indonesia (2013) yaitu maksimal 60 % . Hasil 
penelitian pada cumi-cumi asap sama dengan 
penelitian terdahulu dari Swastawati et al. (2013), 
yang menyatakan bahwa kadar air pada ikan lele 
dan ikan patin asap masih tergolong tinggi yaitu 
66,34 % dan 61,59 %. Tingginya kadar air 
disebabkan oleh lama waktu pengasapan yang 
relatif pendek dan suhu pengasapan menyebabkan 
proses penguapan air menjadi tidak stabil dan 
menyebabkan nilai kadar air masih tinggi. 
 
Hasil Analisa Kadar Fenol Cumi-cumi Asap 
Diagram hasil pengujian kadar fenol pada 
cumi-cumi asap tersaji pada Gambar 5. Dari 
gambar 5 dapat disimpulkan bahwa kadar fenol 
dengan perlakuan lama perendaman 15 menit, 20 
menit dan 25 menit mengalami kenaikan yaitu dari 
0,068 – 0,433 %. Hal tersebut disebabkan oleh 
semakin lama waktu perendaman asap cair maka 
semakin banyak pula senyawa fenol yang terserap 
kedalam cumi-cumi. Senyawa fenol ini berfungsi 
sebagai antioksidan. Menurut Ernawati (2012), asap 
cair mengandung fenol yang bersifat antioksidan 
dan dapat menghambat oksidasi lipid pada ikan 
penyebab utama kerusakan mutu daging dan 
produk olahan daging selama penyimpanan. 
Senyawa fenol juga sangat berperan dalam 
menambah rasa dan aroma pada produk asap. 
Kadar fenol pada cumi-cumi asap dengan 
lama perendaman 0 menit (tanpa perendaman asap 
cair) adalah 0,0068 %. Terdeteksinya kadar fenol 
cumi-cumi asap pada lama perendaman 0 menit 
atau tanpa perendaman asap cair disebabkan oleh 
waktu dan suhu pada saat pengovenan. Pada 
penelitian Ernawati (2012), menyebutkan bahwa 
kadar fenol pada ikan gabus asap konsentrasi 0 % 
(tanpa perendaman asap cair) berkisar 23,85 ppm 
atau 0,0024 %. Menurut Birkerland et al. (2005), 
peningkatan kadar phenol terjadi akibat adanya 
suhu dan lama pemanasan, semakin tinggi suhu dan 
waktu pengasapan maka akan tinggi pula phenol 
yang dihasilkan. Ditambahkan oleh Sundari (2008) 
bahwa Pada perlakuan tanpa penambahan asap cair 
terdapat kandungan fenol, hal ini disebabkan 
adanya senyawa fenol yang terdapat dalam air dan 
garam yang ditambahkan. 
 
Hedonik Cumi-Cumi Asap 
Hasil uji hedonik pada cumi-cumi asap (L. 
indica) asap dengan lama perendaman dalam asap 
cair berbeda tersaji pada Gambar 6. Hasil 
menunjukkan bahwa cumi-cumi asap yang 
dihasilkan dari perbedaan lama perendaman dalam 
asap cair disukai oleh panelis kecuali rasa pada 
lama perendaman asap cair 25 menit. Jika dilihat 
dari hasil hedonik dari ketiga cumi-cumi asap, 
dapat dilihat bahwa nilai yang paling banyak 
disukai panelis terdapat pada cumi-cumi asap 
dengan lama perendaman asap cair 20 menit. 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
Perbedaan lama perendaman cumi-cumi 
dalam asap cair tempurung kelapa memberikan 
pengaruh terhadap profil lemak terutama 
meningkatkan kandungan asam lemak tidak jenuh 
cumi-cumi asap dan lama perendaman asap cair 
yang efektif untuk menurunkan kolesterol adalah 
25 menit.  
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Saran 
Perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang 
kandungan kolesterol pada hasil perikanan yang 
mengandung kolesterol tinggi dan juga perlu 
adanya penelitian lebih lanjut tentang kandungan 
gizi pada ikan yang berbeda yang diduga memiliki 
kandungan kolesterol tinggi dengan metode 
penambahan asap cair. 
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